Ernahrung

Spezialitdtenkiiche

Der zeitlose Trend: Kochkurse 600

Bitte beachten Sie: Wichtiger Hinweis fiir alle Kochkurse:
Es wird zusétzlich zur Kursgebiihr eine Kochumlage erho-
ben. Diese ist mit der Kursgebiihr zu zahlen, auch bei einer
kurzfristigen Absage. Die Kursangebote sind nach den
Kursleitungen angeordnet.

Gemeinsames Kochen 700

nach Bildkartenrezepten @ Lebenshilfe
filr Menschen mit und Gelnhausen

ohne Lesefdhigkeit

Eine Kooperationsveranstaltung mit der Lebenshilfe
Gelnhausen.

Termin:  Samstag, 24.02., 27.04., 25.05.2024
Dauer;  je 1 Treffen

Zeit: 11.00 - 14.00 Uhr

Gebiihr: 10,00 Euro plus 5,00 Euro Kochumlage
Leitung: Michaela KreB,

Ich kann kochen! -
schnippeln, naschen, ausprobieren

Ich kann kochen! ist die groRte bundesweite Initiative fiir prak-
tische Erndhrungsbildung von Kita- und Grundschulkindern. Ini-
tiatoren sind die gemeinniitzige Sarah-Wiener-Stiftung und die
Krankenkasse BARMER. Gemeinsam werden padagogische
Fach- und Lehrkréfte dafiir qualifiziert, mit Kindern in ihren Ein-
richtungen zu kochen.

Termine und Anmeldung: pem——
www.ichkannkochen.de/mitmachen C 5
Leitung: Sarah-Wiener Stiftung

Termin:  Dienstag, 04.10.2023 Koc N'
Termin:  Dienstag, 07.11.2023 o

Dauer:  je 1 Treffen
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Indische Kiiche mit ayurvedischen 615

Krautern und Gewiirzen

Gewiirze sind die Apotheke der Natur. In dieser Kiiche gibt es
einen grofRen Reichtum an Gewiirzen mit heilender Wirkung,
wie Ingwer, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Bocks-
hornklee, Galgant, Kardamom, Nelke, Zimt und Lorbeerblétter.
In dem Kurs lernen Sie die typischen ayurvedischen Gewiirze
und ihre Wirkung kennen und erfahren Interessantes iiber typ-
gerechte und saisonabhéngige Erndhrung.

Gemeinsam bereiten wir ein Menii aus geklarter Butter, Ghee,
Mungdal (Linsensuppe), Basmatireis mit Gewiirzen, Samosa
(ind. Maultasche), vers. Salate mit Gewiirzen, Yogi-Tee, Anti-
aging-Krautertee und Lassi zu.

Das gemeinsame Essen schlieBt den vierstiindigen Kurs in
geselliger Runde ab.

Termin:  Donnerstag, 02.11.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 — 22.00 Uhr

Gebiihr: 25,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Cho Mar Tin Seinecke

Mitzubringen sind: Schreibzeug, Schiirze, Geschirrtuch, schar-
fes Kiichenmesser, Getranke fiir den Eigenbedarf, Restbehélter
zum Mitnehmen des evtl. ibriggebliebenen Essens.

Falls vorhanden: eigener Wok, Stabchen, Reisschale und
Mérser

Sushi & Co. in der Japanischen Kiiche 616

In diesem Kurs lernen Sie wie japanisches Fingerfood herge-
stellt wird: Sushi Maki und Nigiri Sushi, gunkanmaki Sushi und
insideout kalifornische Rolle, sowie Gyoza (japanische Maulta-
schen) gehdren zum japanischen Fingerfood und werden mit
einfachen Tricks und Kniffen zubereitet. Dazu wird Shogagari
(eingelegter Ingwer), Wasabipaste und Shoyu serviert. Auch die
in der japanischen Kiiche besonders im Winter sehr begehrte
und unentbehrliche Miso-Dashi-Suppe und Soyasprossen-Salat
od. Wakama-Salat wird schnell und sachkundig fertiggestellt.
Es wird das Essen mit Stdbchen eingefiihrt und alle Gaumen-
freuden werden mit ,Ocha” (japanischer griiner Tee) abgerun-
det.

Termin:  Dienstag, 05.03.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 17.30 — 22.00 Uhr

Gebiihr: 25,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage

Leitung: Cho Mar Tin Seinecke

Bitte Schreibzeug, Stdbchen, eine tiefe runde Schale fiir Suppe,
Schiirze, Geschirrtuch, scharfes Kiichenmesser und —wenn
vorhanden — auch einen Steinmérser mitbringen.
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Herbstliche Vollwertkiiche 620

Wir bereiten an diesem Abend leckere vegetarische und
vegane Gerichte aus Zutaten der Saison zu.

Termin:  Montag, 13.11.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15-22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Claudia Ruth

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Kostliche Brotaufstriche 621

Wir bereiten an diesem Abend leckere vegetarische und

vegane Brotaufstriche zu. Dazu backen wir Vollkornbrétchen.

Termin:  Montag, 18.03.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15-22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Claudia Ruth

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Leichte Sommerkiiche 622

Wir genieBen an diesem Abend gesunde Gerichte aus der
vegetarischen und veganen Kiiche.

Termin:  Montag, 17.06.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 19.15—22.15 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 10,00 Euro Kochumlage
Leitung: Claudia Ruth

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Der Sonntag gléttet die Runzeln
der ganzen Woche.
Joseph Addison
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Persische Spezialititen 623

Ein Streifzug durch die kulinarischen Geniisse im heutigen Iran.

Termin:  Donnerstag, 12.10.2023

Termin:  Donnerstag, 22.02.2024

Termin:  Donnerstag, 25.04.2024

Termin:  Donnerstag, 20.06.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.00 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Narges Aryafar

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Pralinen selbst herstellen 625

Wir werden eintauchen in die Welt des Pralinenhandwerks
und eigene Pralinenkunstwerke kreieren. Perfekt temperierte
Schokolade, leckere Ganache (Pralinenfiillung), ob fruchtig,
nussig oder mit einem Schuss Alkohol, fiir jeden Geschmack
ist etwas dabei. In dem 7-stiindigen Kurs werden wir die Hohl-
korper selbst gielRen.

Termin:  Samstag, 07.10.2023 — vegan

Termin:  Samstag, 27.01.2024 — ohne Alkohol
Termin:  Samstag, 16.03.2024 — mit Alkohol
Dauer: 1 Treffen

Zeit: 10.00 — 16.00 Uhr

Gebiihr: 50,00 Euro plus 15,00 € Materialkosten
Leitung:  Simone Thoma
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Original napolitanische Pizza 630

Termin:  Dienstag, 17.10.2023

Dauer; 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Gaetano Esposito

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Frische Nudeln — Pasta und Gnocchi 631

Termin:  Mittwoch, 15.11.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Gaetano Esposito

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Sizilianische Arancini 632
Termin:  Donnerstag, 07.03.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Gaetano Esposito

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Tortelloni 633

Termin:  Montag, 13.05.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.00 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Gaetano Esposito

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

www.fbs-hanau.de
info@fbs-hanau.de
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Kochen entlang der Steierischen 650
ApfelstraBBe

Herbstzeit ist Apfelzeit. Auch in der Steiermark; zwischen
Karnten und dem Burgenland. Bekannt ist die Steiermark auch
fiir ihr Kiirbiskernél und den Estragon-Senf. Wie iiberall in
Osterreich, mit Ausnahme von Wien, isst man hier deftig-kréftig.
Wir kochen unter anderem ein Steierisches Wurzelfleisch mit
Apfel und Kren, einen Vogerlsalat mit glasierten Apfeln und
einen Apfel-Gitterkuchen aus Miirbteig.

Termin:  Dienstag, 26.09.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Toni Godde

Bitte kleine Schiisseln nicht vergessen!

Bohmische Kiiche 651

Die bohmische Kiiche vereint das Beste, das die KuK-Monar-
chie je hervorgebracht hat. Fleisch, Suppen, Mehlspeisen. Alles
ist dabei. Von deftigen Gerichten bis hin zur feinsten Patisserie.
Schinkenfleckerl, Serviettenknddel, Liwanzen und geschmortes
Kaninchen, um nur Einiges zu nennen, das wir an diesem Abend
zubereiten werden.

Termin:  Dienstag, 10.10.2023

Termin:  Dienstag, 19.03.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behdlter

Ein Bild wird erst durch
den Betrachter fertig
Otto Ludwig
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Elsassische Kiiche 652

Jeder denkt an das unumgéngliche Sauerkraut. Aber auch viele
andere Spezialitdten bereichern das gastronomische Erbe des
Elsass. In diesem Kurs haben sich fiir Sie die besten pikanten
Rezepte des Elsass versammelt. Baeckeoffe, Brezeln, Flamm-
kuchen und viele andere, vielleicht weniger bekannte, aber
genauso leckere Gerichte. Lassen Sie uns schwelgen in
Geniissen aus einem Landstrich, in dem der Himmel blauer

ist als anderswo.

Termin:  Dienstag, 07.11.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Gédde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behalter

Vegetarischer Orient 653

Es muss nicht immer Fleisch sein, denn es gibt so viele kdst-
liche, vegetarische Rezeptideen aus dem Orient. Gesunde und
leichte Salate aus dem Orient. Sattigende Hauptmalzeiten mit
Couscous, Kichererbsen, Gemiise und Kréutern.Feine SoRRen
und Dips sind auch dabei. Die Auswabhl ist einfach riesig.
Lassen Sie sich {iberraschen.

Termin:  Dienstag, 21.11.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 - 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen

Wildgerichte international — 654

kostlich und gesund

Begeben sie sich mit mir auf eine wilde Reise rund um den
Erdball. Aus meiner privaten Rezeptsammlung habe ich die
schonsten Wildgerichte zusammengetragen. Diese mdchte
ich an diesem Abend gerne mit Ihnen teilen. Ideal fiir alle
Entdecker und Eroberer.

Termin:  Dienstag, 12.12.2023

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 20,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behalter
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Schitze aus dem Meer 655

Wir bereiten Fische und Krustentiere ganz schnell und ohne
Miihe zu. Auch fiir Diejenigen gedacht, welche die sich bisher
noch nicht an die Materie herangewagt haben. So gibt es zum
Beispiel eine skandinavische Fischsuppe, Kabeljau nach alter
Art, Flusskrebsschwanze in Weilwein und einiges Meer. Gehen
Sie mit mir auf Fischfang.

Termin:  Dienstag, 23.01.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 15,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behalter

Sudetenland 656

Der Name Sudetenland fiir dieses deutsch besiedelte Gebiet
kam erst um 1918 auf und riihrt von dem Gehirgszug ,Sudeten”
her, der sich auf einer Lange von rund 300 km zwischen dem
Lausitzer Gebirge im Westen bis zur Méhrischen Pforte im
Osten ausdehnt. Meine Rezeptsammlung beinhaltet Rezepte von
1904 bis 1940. Viele verschiedene Familien haben diese Rezepte
aufgehoben. Anna Burggraf aus Herrnskretschen (1938) oder
Luise Heinisch in Schdonberg (1927). Begleiten Sie mich auf
einer kulinarischen Reise in die Vergangenheit.

Termin:  Dienstag, 06.02.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behdlter

Nordwestfrankreich 657

In diesem Kurs begeben wir uns auf eine kulinarische Reise
durch die Normandie in die Bretagne und weiter in das
Pays-Loire. Wir verbinden den leichten Flair des Atlantiks

mit der deftigen Landkiiche im Loiretal. So gibt es u.a. eine
bretonische Seezunge und ein Pot-au-feu aus der Loire. Lassen
Sie uns schwelgen in Geniissen aus einem Land, in dem der
blaue Himmel zum Trdumen einl&dt.

Termin:  Dienstag, 27.02.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behélter
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Thailindische Kostlichkeiten 653

Die moderne Thaikiiche ist ein kulinarisches und optisches
Highlight. Aromatische Gewiirze wie Koriander, Ingwer, Zitro-
nengras, Chilis, Jasmin-Reis und ein Hauch Kokos werden
Ihnen die Sinne rauben. Leckere Gerichte werden zubereitet
und authentisch arrangiert. Kokos-Hiihnersuppe, Gemiise-Teig-
taschen sowie ein scharfes Reisgericht entfiihren Sie in eine
zauberhafte Geschmackswelt.

Termin:  Dienstag, 23.04.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage

Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behilter

Raffinierte Tomatenkiiche 660

Tomaten gab es nicht immer und {iberall. Die urspriingliche
Heimat und das natiirliche Verbreitungsgebiet der Vorfahren
unserer Tomate waren die Anden im ndrdlichen Stidamerika.
Peruanische und mexikanische Indianer entdeckten das Nacht-
schattengewéchs. Cristoph Columbus hatte die Tomate vermut-
lich bei seiner zweiten Westindienreise entdeckt und mit nach
Europa genommen. Nach der Verbreitung im restlichen Europa
gab ihr der Volksmund mancherlei lyrische Bezeichnungen wie
Liebesapfel oder Paradiesapfel. In diesem Kochkurs findet der
Paradeiser viele verschiedene Zubereitungen. Unter anderem
als Englische Tomaten-Orangen-Suppe, als Tomaten-Chutney in
einer Ratatouille und als Flamenco-Eier

Termin:  Dienstag, 28.05.2024

Dauer; 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte miotbringen: Schiirze und Behélter
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Schweizer Kiiche 661

Ziircher Geschnetzeltes, Rosti und Fondue. Wer hat es erfun-
den? Die Schweizer waren es. Ganz klar! Aber die Schweizer
Kiiche ist durch ihre Kantone vielseitiger als so manch andere
Landerkiiche. Begleiten Sie mich auf eine kleine Rundfahrt
durch den Gipfel der Geniisse. Sie werden Gerichte wie ,,Soup
de chalet”, Benediktiner Eintopf aus dem Kloster Einsiedeln
sowie eine ,Schweizer Kdsewdhe” kennenlernen.

Termin:  Dienstag, 11.06.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behdlter

Kochen wie in der Karibik 662

Die karibische Kiiche wird tatséchlich zu einem GroBteil von
heimischen Friichten und Gemiisen bestimmt. SiiBkartoffeln,
Mango und Maniok sind zentrale Bestandteile. Auch das nie-
mals ferne Meer spielt fiir die Rezepte eine betréchtliche Rolle.
Zutaten wie frischer Fisch und Garnelen sind auf allen Karibik-
inseln beliebt und verbreitet. Lasst Euch fiir die bunten und
frischen Rezepte begeistern.

Termin:  Dienstag, 25.06.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behdlter

Burger selbst gemacht 663

Hamburger, Cheeseburger, Chiliburger. Burger-Brétchen.
Gurken, Salat, Kése, Zwiebeln. Es wird gebraten, gebacken und
geschnipselt. Fleischscheiben aus Rind, Schwein und Gefliigel.
Alles selbstgemacht. Hier wissen wir genau was drin ist. Und
Spald macht es auch. Dieser Kurs ist fiir Junge, Alte und Jung
gebliebene. Es ist fiir alle was dabei.

Termin:  Dienstag, 09.07.2024

Dauer: 1 Treffen

Zeit: 18.30 — 21.30 Uhr

Gebiihr: 15,00 Euro plus 13,00 Euro Kochumlage
Leitung: Toni Godde

Bitte mitbringen: Schiirze und Behdlter
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